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表 1. 炊飯および蒸 しケーキ (カップ型)に使用した大麦粉
試料 産地 揖精歩留ま り 平均粒度
ホウシュン 国産大麦 69% 63.69μm 
ニシノチカラ 国産大麦 72% 66.32μm 
ニシノホシ 国産大麦 64% 83.74μm 
スクーナー 外国産大麦 (オーストラリ ア) 61% 72.75μm 
































































試料 小麦粉および大麦粉回 天然澱粉 w 加工澱粉 w 
市販小麦粉 市販力小麦粉 100 タピオカ澱粉 。リン酸架橋タピオカ澱粉 。
市販大麦粉 市販大麦粉 50 タピオカ澱粉 50 リン酸架橋タピオカ澱粉 。
ホウシュン ホウシュン 50 タピオカ澱粉 50 リン酸架橋タピオカ澱粉 。
ニシノチカラ ニシノチカラ 50 タピオカ澱粉 50 リン酸架橋タピオカ澱粉 。
ニシノホシ ニシノホシ 50 タピオカ澱粉 50 リン酸架橋タピオカ澱粉 。
スクーナー スクーナー 50 タピオカ澱粉 50 リン酸架橋タピオカ澱粉 。
スターリング スターリング 50 タピオカ澱粉 50 リン酸架橋タピオカ澱粉 。
架橋デンプン 市販大麦粉 50 タピオカ澱粉 25 リン酸架橋タピオカ澱粉 25 
表 3.各種穀物試料の色彩結果
試料 各種粉 全穀粒 精麦穀粒
L* a* b* 表面反射率 L* a* b* 表面反射率 L* a* b* 表面反射率
市販小麦粉 9ヨ.68 0.22 8.39 82.24 
市販大麦粉 90.29 0.69 6.80 76.93 
ホウシュン 91.27 0.43 7.52 79.08 91.27 0.43 7.52 79.08 73.42 3.∞ 18.63 45.81 
ニシノチカラ 91.17 0.39 7.00 78.86 91.17 0.39 7.00 78.86 74.64 2.76 20.33 47.70 
ニシノホシ 91.19 0.48 6.79 78.89 91.19 0.48 6.79 78.89 73.71 2.55 18.19 46.25 
スクー ナー 90.93 0.60 7.92 78.34 90.93 0.60 7.9ヨ 78.34 71.96 3.60 20.17 43.59 





試料 高さ (cm) 重量ω
市販小麦粉 3.00 a 433.0 
市販大麦粉 3.00 a 462.0 
ホウシュン 4.10 bc 466.0 
ニシノチカラ 4.25 bc 467.5 
ニシノホシ 4.40 d 468.0 
スクーナー 4.50 d 468.5 





































































































































































































































































市販小麦粉 4.65 c 0.904 a 4.20 d 3.90 
市販大麦粉 7.00 bc 0.891 a 6.20 cd 4.56 
ホウシュン ユ04 a 0.909 a 1.85 a 1.48 
ニシノチカラ 2.34 ab 0.907 a 2.07 ab 2.33 
ニシノホシ 2.69 ab 0.899 a 2.42 ac 2.46 
スクーナー 3.37 b 0.826 a 2.74 bc 1.97 



















































試料 色 キメ 気泡 香り 口ざわり 硬さ 弾力
市販小麦粉 2.25 a 3.58 b 3.25 a 3.67 a 3.92 c 2.92 b 4.00 b 
市販大麦粉 2.42 a 2.67 a 2.83 a 3.42 a 3.50 bc 3.50 b 4.17 b 
ホウシュン 4.25 c 2.17 a 2.33 a 3.08 a 2.58 ab 3.25 b 2.92 a 
スターリング 3.50 b 2.83 ab 3.00 a 3.33 a 2.08 a 2.00 a 3.00 a 
試料 もちもち感 ふわふわ感 崩れにく さ 甘さ 味 土f公u'メ口岳、
市販小麦粉 3.50 b 2.83 ab 3.92 b 3.25 b 3.83 c 3.75 b 
市販大麦粉 4.25 c 3.58 b 3.83 b 3.25 b 3.67 bc 3.67 b 
ホウシュン 3.17 b 3.33 b 2.75 a 2.92 ab 3.00 ab 2.92 a 




試料 L* a* b* 表面反射率アレルギー判定
市販小麦粉 74.03 0.40 24.11 46.76 + 
市販大麦粉 55.20 5.09 21.02 23.12 土
ホウシュン 57.22 3.98 19.69 25.15 
ニシノチカラ 60.13 4.45 21.18 28.27 
ニシノホシ 57.80 3.73 19.96 25.75 + 
スクーナー 58.46 2.97 20.04 26.44 
スターリング 55.40 3.32 20.09 23.32 + 
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表11.大麦粉蒸しケーキ(カップ型)の破断およびテクスチャ一試験結果(調製 1日後)
試料 破断試験 テクスチャー試験
最大荷重 (N) 凝集性 最大荷重 (N) ガム性荷重 (N)
市販小麦粉 2.28 0.859 2.78 2.39 
市販大麦粉 2.73 0.871 3.00 2.61 
ホウシュン 5.04 0.861 8.70 7.39 
ニシノチカラ 4.22 0.918 6.48 5.95 
ニシノホシ 2.39 0.853 2.26 1.92 
スクーナー 1.63 0.924 3.34 3.06 
スター リング 3.65 0.916 5.25 4.80 
架橋デンプン 3.33 0.866 2.99 2.59 
試料の内容は表2と同じとする O
表12. 大麦粉蒸しケーキ(カップ型)のクラムの画像解析結果(調製 1日後)
試料 平均 (mm) 最大 (mm) 最小 (mm)
市販小麦粉 3.985 8.623 2.837 
市販大麦粉 3.946 7.242 2.878 
ホウシュ ン 3.845 7.604 2.518 
ニシノチカラ 3.931 7.716 2.642 
ニシノホシ 4.732 10.676 2.803 
スクーナー 4.873 10.464 2.984 
スター リング 4.723 7.909 3.100 
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